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V. SIMPULAN DAN SARAN 
 
 
 
 
A. Simpulan 
 
Berdasarkan hasil penelitian mie kering dengan subtitusi tepung sorgum dan 
penambahan slurry buah naga merah, dapat disimpulkan sebagai berikut: 
1.   Subtitusi tepung sorgum dengan penambahan  slurry buah naga merah pada 
pembuatan mie kering memberikan pengaruh terhadap kadar abu, aktivitas 
antioksidan, daya serap air, dan adanya perbedaan warna, namun tidak 
memberikan pengaruh terhadap kadar air, kadar protein, kadar serat kasar, 
kadar lemak, kadar karbohidrat, tekstur, jumlah total mikroorganisme, dan 
jumlah kapang khamir. 
2.   Konsentrasi penambahan  slurry buah naga merah pada mie kering sebesar 
 
15% menghasikan aktivitas antioksidan yang paling baik karena memiliki 
aktivitas antioksidan tertinggi diantara perlakuan lainnya yaitu 74,55%. 
3.   Pengaruh umur simpan mie kering terhadap kadar air semakin meningkat, 
aktivitas antioksidan semakin menurun, warna stabil, tekstur yang semakin 
menurun pada hari ke-14, sedangkan jumlah total mikroorganisme dan 
jumlah kapang dan khamir semakin meningkat pada hari ke-14 tetapi masih 
memenuhi syarat mutu SNI mie kering. 
 
 
 
B. Saran 
Saran yang diberikan setelah melihat hasil penelitian ini adalah perlunya 
diadakan penelitian lanjutan dalam konsentrasi penambahan  slurry buah naga 
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merah yang lebih, sehingga aktivitas antioksidan dalam   mie kering dapat 
memiliki nilai yang persentase yang lebih tinggi dan selama masa simpan 
antioksidan tidak terlalu rendah dan mencari konsentrasi subtitusi tepung 
sorgum yang tepat dalam pembuatan mie kering dan dilakukan pengujian 
antioksidan pada tepung sorgum, serta mie kering yang masih mentah.s 
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Lampiran 1. Data Mentah Hasil Uji Kadar Air, Abu, Protein, dan Lemak   Mie 
Kering. 
 
Tabel 27. Data mentah Kadar Air 
 
Ulangan Kombinasi Tepung Terigu, Sorgum, dan Slurry Buah Naga Merah 
A 
(100 : 0 : 0) 
B 
(70 : 30 : 5) 
C 
(70 : 30 : 10) 
D 
(70 : 30 : 15) 
1 7,40% 6,15% 6,67% 4,19% 
2 7,17% 7,66% 6,21% 6,84% 
3 8,10% 7,61% 6,57% 9,06% 
Rata-rata 7,56% 7,14% 6,54% 6,69% 
 
Tabel 28. Data Mentah Kadar Abu 
 
Ulangan Kombinasi Tepung Terigu, Sorgum, dan Slurry Buah Naga Merah 
A 
(100 : 0 : 0) 
B 
(70 : 30 : 5) 
C 
(70 : 30 : 10) 
D 
(70 : 30 : 15) 
1 6,98% 4,16% 4,97% 3,61% 
2 7,28% 6,14% 5,64% 3,72% 
3 7,06% 6,7% 5,72% 3,52% 
Rata-rata 7,10% 5,67% 5,44% 3,61% 
 
Tabel 29. Data Mentah Kadar Protein 
 
Ulangan Kombinasi Tepung Terigu, Sorgum, dan Slurry Buah Naga Merah 
A 
(100 : 0 : 0) 
B 
(70 : 30 : 5) 
C 
(70 : 30 : 10) 
D 
(70 : 30 : 15) 
1 14,11% 13,71% 13,32% 13,41% 
2 12,19 % 7,92% 8,79% 9,52% 
3 14,41 % 13,13% 15,87% 14,86% 
Rata-rata 13,57% 11,58% 12,66% 12,59% 
 
Tabel 30. Data Mentah Kadar Lemak 
Ulangan Kombinasi Tepung Terigu, Sorgum, dan Slurry Buah Naga Merah 
A 
(100 : 0 : 0) 
B 
(70 : 30 : 5) 
C 
(70 : 30 : 10) 
D 
(70 : 30 : 15) 
1 10,80% 14,65% 13,26% 13,18% 
2 3,28% 6,97% 7,39% 5,78% 
3 9,04% 4,96% 8,66% 6,87% 
Rata-rata 7,70% 8,86% 9,77% 8,61% 
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Lampiran 2. Data Mentah Hasil Uji serat kasar,kadar karbohidrat, antioksidan, 
dan tekstur Mie Kering. 
 
 
Tabel 31. Data Mentah Serat Kasar 
 
Ulangan Kombinasi Tepung Terigu, Sorgum, dan Slurry Buah Naga Merah 
A 
(100 : 0 : 0) 
B 
(70 : 30 : 5) 
C 
(70 : 30 : 10) 
D 
(70 : 30 : 15) 
1 4,48 % 1,5 % 3,9 % 3,9% 
2 6,27 % 0,99 % 1,38 % 1,49 % 
3 1,99 % 3,18 % 0,69 % 2,79 % 
Rata-rata 2,66 % 1,89 % 1,99 % 2,73 % 
 
Tabel  32. Data Mentah Kadar Karbohidrat 
 
Ulangan Kombinasi Tepung Terigu, Sorgum, dan Slurry Buah Naga Merah 
A 
(100 : 0 : 0) 
B 
(70 : 30 : 5) 
C 
(70 : 30 : 10) 
D 
(70 : 30 : 15) 
1 60,71% 61,33% 62,78% 66,61% 
2 70,08% 71,31% 71,97% 74,14% 
3 61,39% 67,6% 63% 71,69% 
Rata-rata 64,06% 66,75% 65,92% 70,81% 
 
Tabel 33. Data Mentah Aktivitas Antioksidan 
 
Ulangan Kombinasi Tepung Terigu, Sorgum, dan Slurry Buah Naga Merah 
B 
(70 : 30 : 5) 
C 
(70 : 30 : 10) 
D 
(70 : 30 : 15) 
1 64,86% 61,61% 72,89% 
2 61,82% 62,47% 75,27% 
3 64,21% 63,56% 75,49% 
Rata-rata 63,63% 62,55% 74,55% 
 
Tabel 34. Data Mentah Tekstur 
Ulangan Kombinasi Tepung Terigu, Sorgum, dan Slurry Buah Naga Merah 
A 
(100 : 0 : 0) 
B 
(70 : 30 : 5) 
C 
(70 : 30 : 10) 
D 
(70 : 30 : 15) 
1 594,50 584,50 399,50 1967,00 
2 475,50 408,50 2092,50 438,00 
3 1006,50 1247,50 2424,50 978,00 
Rata-rata 692,17 746,83 1638,83 1127,67 
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Lampiran 3. Data Mentah Hasil Uji daya serap air, warna, dan angka lempeng 
total, kapang khamir Mie Kering. 
 
Tabel 35. Daya Serap Mie Kering 
 
Ulangan Kombinasi Tepung Terigu, Sorgum, dan Slurry Buah Naga Merah 
A 
(100 : 0 : 0) 
B 
(70 : 30 : 5) 
C 
(70 : 30 : 10) 
D 
(70 : 30 : 15) 
1 12 menit 15 menit menit 11 11 menit 
2 14 menit 28 menit 38 menit 26 menit 
3 16 menit 30 menit 57 menit 32 menit 
 
Tabel 36. Data Mentah Warna 
 
Ulangan Kombinasi Tepung Terigu, Sorgum, dan Slurry Buah Naga Merah 
A 
(100 : 0 : 0) 
B 
(70 : 30 : 5) 
C 
(70 : 30 : 10) 
D 
(70 : 30 : 15) 
X 0,41 0,47 0,49 0,51 
Y 0,39 0,39 0,44 0,43 
Keterangan Putih Putih Jingga 
Kekuningan 
Jingga 
Kekuningan 
 
Tabel 37. Data Mentah Jumlah Angka Lempeng Total (ALT) 
 
Ulangan Kombinasi Tepung Terigu, Sorgum, dan Slurry Buah Naga Merah 
(Log CFU/gram) 
A 
(100 : 0 : 0) 
B 
(70 : 30 : 5) 
C 
(70 : 30 : 10) 
D 
(70 : 30 : 15) 
1 4,80 2,08 2,39 2,18 
2 2,30 5,34 3,60 0 
3 4,96 5,31 4,71 4,39 
Rata-rata 4,02 4,24 3,57 2,19 
 
Tabel 38. Data Mentah Jumlah Kapang dan Khamir 
 
Ulangan Kombinasi Tepung Terigu, Sorgum, dan Slurry Buah Naga Merah 
(Log CFU/gram) 
A 
(100 : 0 : 0) 
B 
(70 : 30 : 5) 
C 
(70 : 30 : 10) 
D 
(70 : 30 : 15) 
1 3,53 2 1,69 2,84 
2 3,34 4,49 2,96 2,39 
3 0 2,15 2,45 2,72 
Rata-rata 2,29 2,88 2,37 2,65 
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Lampiran 4. Data Mentah Hasil Uji Kadar Air  Mie Kering Selama Umur Simpan 
. 
Tabel 39. Data Mentah Kadar Air Selama Umur Simpan 
Sampel (%) Ulangan Umur Simpan (Hari) 
0 7 14 
A 
(100 : 0 : 0) 
1 7,40 % 8,67 % 8,86 % 
2 7,17 % 7,04 % 10,90 % 
3 8,10 % 8,33 % 10,88 % 
Total 22,67 % 24,04 % 30,64 % 
Rata-rata 7,56 % 8,02 % 10,21 % 
B 
(70 : 30 : 5) 
1 6,15 % 8,67 % 8,62 % 
2 7,66 % 7,04 % 9,11 % 
3 7,61 % 8,33 % 9,06 % 
Total 21,42 % 24,04 % 26,79 % 
Rata-rata 7,14 % 8,03% 8,93% 
C 
(70 : 30 : 10) 
1 6,67 % 7,90 % 8,56 % 
2 6,21 % 7,94 % 8,78 % 
3 6.75 % 5,08 % 10,67 % 
Total 19,45 % 20,92 % 28,01 % 
Rata-rata 6,54 % 6,97 % 9,34 % 
D 
(70 : 30 : 15) 
1 4,19 % 9,62 % 8,78 % 
2 6,84 % 10,14 % 10,02 % 
3 9,06 % 10,09 % 8,62 % 
Total 20,09 % 29,85 % 27,42 % 
Rata-rata 6,69 % 9,95 % 9,14 % 
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Lampiran 5. Data Mentah Hasil Uji Aktivitas Antioksidan dan Warna Mie Kering 
Selama Umur Simpan. 
 
Tabel 40. Data Mentah Aktivitas Antioksidan Selama Umur Simpan 
 
Sampel (%) Ulangan Umur Simpan (Hari) 
0 7 14 
B 
(70 : 30 : 5) 
1 64,86 % 45,69 % 38,42 % 
2 61,82 % 43,31 % 35,42 % 
3 64,21 % 41,47 % 32,15 % 
Total 190,89 % 130,47 % 105,99 % 
Rata-rata 63,63 % 43,49 % 35,33 % 
C 
(70 : 30 : 10) 
1 61,61 % 50,13 % 43,59 % 
2 62,47 % 58,27 % 41,14 % 
3 63,56 % 53,02 % 40,33 % 
Total 187,64 % 161,42 % 125,06 % 
Rata-rata 62,55 % 53,81 % 41,69 % 
D 
(70 : 30 : 15) 
1 72,89 % 71,13 % 66,75 % 
2 75,27 % 73,23 % 69,48 % 
3 75,49 % 75,06 % 74,65 % 
Total 223,65 % 219,42 % 120,88 % 
Rata-rata 74,55 % 73,14 % 70,29 % 
 
Tabel 41. Data Mentah Warna Selama Umur Simpan 
Hari 
ke- 
 A 
(70 : 30 : 15) 
B 
(70 : 30 : 15) 
C 
(70 : 30 : 15) 
D 
(70 : 30 : 15) 
0 x 0,41 0,47 0,49 0,51 
y 0,39 0,39 0,42 0,43 
Warna Putih Putih Jingga 
Kekuningan 
Jingga 
Kekuningan 
7 x 0,42 0,47 0,49 0,53 
y 0,39 0,42 0,43 0,45 
Warna Putih Putih Jingga 
Kekuningan 
Jingga 
Kekuningan 
14 x 0,42 0,49 0,53 0,55 
y 0,42 0,43 0,45 0,46 
Warna Putih Putih Jingga 
Kekuningan 
Jingga 
Kekuningan 
  
121  
 
 
 
Lampiran 6. Data Mentah Hasil Uji Tekstur/ Kekerasan Mie Kering Selama Umur 
Simpan. 
 
Tabel 42. Data Mentah Tekstur/ Kekerasan Selama Umur Simpan 
Sampel (%) Ulangan Umur Simpan (Hari) 
0 7 14 
A 
(100 : 0 : 0) 
1 594,50 1309,00 1487,50 
2 475,50 1632,00 1602,50 
3 1006,50 340,50 802,50 
Total 2076,5 3281,5 3892,5 
Rata-rata 692,17 1093,83 1297,5 
B 
(70 : 30 : 5) 
1 584,50 552,50 1142,50 
2 408,50 833,50 789,00 
3 1247,50 132,50 1073,00 
Total 2240,5 1518,5 3004,5 
Rata-rata 746,83 506,17 1297,5 
C 
(70 : 30 : 10) 
1 399,50 1055,00 1142,50 
2 2092,50 1505,00 1111.50 
3 2424,50 720,50 659,00 
Total 4916,5 3280,5 1801,5 
Rata-rata 1638,83 1093,5 900,75 
D 
(70 : 30 : 15) 
1 1967,00 1173,00 1846,50 
2 438,00 2346,50 1688,00 
3 978,00 874,50 558,50 
Total 3383 4394 4093 
Rata-rata 1127,67 1464,678 1364,33 
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Lampiran 7. Data Mentah Hasil Uji Jumlah Angka Lempeng Total Mie Kering 
Selama Umur Simpan. 
 
Tabel 43. Data Mentah Jumlah Angka Lempeng Total Selama Umur Simpan 
Sampel (%) Ulangan Umur Simpan (Hari) (Log CFU/gram) 
0 7 14 
A 
(100 : 0 : 0) 
1 4,80 2,53 4,83 
2 2,30 3,18 0 
3 4,96 3,51 4,74 
Total 12,06 9,22 9,57 
Rata-rata 4,02 3,07 3,19 
B 
(70 : 30 : 5) 
1 2,08 2,95 4,38 
2 5,34 6,67 4,63 
3 5,31 6.35 4,55 
Total 12,73 9,62 13,56 
Rata-rata 4,24 5,32 4,52 
C 
(70 : 30 : 10) 
1 2,39 2,67 5,82 
2 3,60 4,78 4,60 
3 4,71 4,75 6,24 
Total 10,7 12,2 16,66 
Rata-rata 3,57 4,07 4,07 
D 
(70 : 30 : 15) 
1 2,18 5,38 6,79 
2 0 6,59 4,97 
3 4,39 5,20 5,61 
Total 6,57 17,17 17,37 
Rata-rata 2,19 5,72 5,79 
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Lampiran 8. Data Mentah Hasil Uji Kapang Khamir Mie Kering Selama Umur 
Simpan. 
 
Tabel 44. Data Mentah Jumlah Kapang dan Khamir Selama Umur Simpan 
Sampel (%) Ulangan Umur Simpan (Hari) (Log CFU/gram) 
0 7 14 
A 
(100 : 0 : 0) 
1 3,53 4,48 4,81 
2 3,34 3,06 3,58 
3 0 3,04 3,76 
Total 6,87 10,58 12,15 
Rata-rata 2,29 3,53 4,05 
B 
(70 : 30 : 5) 
1 2 3,47 4,56 
2 4,49 2,28 2,79 
3 2,15 3,31 5,42 
Total 8,64 9,06 12,77 
Rata-rata 2,88 3,02 4,27 
C 
(70 : 30 : 10) 
1 1,69 3,72 3,83 
2 2,96 3,32 2,93 
3 2,45 3,31 3,58 
Total 7,1 10,35 10,34 
Rata-rata 2,37 3,45 3,45 
D 
(70 : 30 : 15) 
1 2,84 3,48 4,54 
2 2,39 3,47 4,67 
3 2,72 3,24 4,57 
Total 7,95 10,19 13,78 
Rata-rata 2,65 3,39 4,59 
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Lampiran 9. Data Analalisis SPSS Kadar Air, Abu, Lemak, dan Protein Produk 
Mie Kering 
 
Tabel 45. Hasil Analisis Uji Anava Kadar Air 
 
 
Sumber 
Keragaman 
 
Jumlah 
Kuadrat 
Derajat 
bebas 
(db) 
Kuadrat 
Tengah 
(KT) 
 
 
 
F 
 
 
 
Sig. 
Perlakuan 
Galat 
Total 
1,887 
14,000 
15,887 
3 
8 
11 
,629 
1,750 
0,359 ,784 
 
Tabel 46. Hasil Analisis Uji Anava Kadar Abu 
 
 
Sumber 
Keragaman 
 
Jumlah 
Kuadrat 
Derajat 
bebas 
(db) 
Kuadrat 
Tengah 
(KT) 
 
 
 
F 
 
 
 
Sig. 
Perlakuan 
Galat 
Total 
18,457 
3,969 
22,427 
3 
8 
11 
6,152 
,496 
12,399 ,002 
 
Tabel 47. Uji Duncan Kadar Abu 
 
Perlakuan  
N 
α = .05 
A B C 
Buah Naga Merah  15% 
Buah Naga Merah 10% 
Buah Naga Merah  5% 
Kontrol 
Sig. 
3 
3 
3 
3 
3,6167 
 
 
 
 
1,000 
 
5,4433 
5,6667 
 
,708 
 
 
 
 
7,1067 
1,000 
 
Tabel 48. Hasil Analisis Uji Anava Kadar Lemak 
 
 
Sumber 
Keragaman 
 
Jumlah 
Kuadrat 
Derajat 
bebas 
(db) 
Kuadrat 
Tengah 
(KT) 
 
 
 
F 
 
 
 
Sig. 
Perlakuan 
Galat 
Total 
6,480 
134,246 
140,726 
3 
8 
11 
2,160 
16,781 
,129 ,940 
 
Tabel 49. Hasil Analisis Uji Anava Kadar Protein 
 
Sumber 
Keragaman 
 
Jumlah 
Kuadrat 
Derajat 
bebas 
(db) 
Kuadrat 
Tengah 
(KT) 
 
 
 
F 
 
 
 
Sig. 
Perlakuan 
Galat 
Total 
5,556 
64,780 
70,336 
3 
8 
11 
1,852 
8,098 
,229 ,874 
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Lampiran   10.   Data   Mentah   Hasil   Uji   Kadar   Serat   Kadar,   Karbohidrat, 
Antioksidan, Analisis Duncan Antioksidan dan Tekstur Produk Mie 
Kering. 
 
Tabel 50. Hasil Analisis Uji Anava Kadar Serat Kasar 
 
 
Sumber 
Keragaman 
 
Jumlah 
Kuadrat 
Derajat 
bebas 
(db) 
Kuadrat 
Tengah 
(KT) 
 
 
 
F 
 
 
 
Sig. 
Perlakuan 
Galat 
Total 
10,656 
20,482 
31,139 
3 
8 
11 
3,552 
2,560 
1,387 ,315 
 
Tabel 51. Hasil Analisis Uji Anava Kadar Karbohidrat 
 
 
Sumber 
Keragaman 
 
Jumlah 
Kuadrat 
Derajat 
bebas 
(db) 
Kuadrat 
Tengah 
(KT) 
 
 
 
F 
 
 
 
Sig. 
Perlakuan 
Galat 
Total 
73,108 
189,976 
263,084 
3 
8 
11 
24,369 
23,747 
1,026 ,431 
 
Tabel 52. Hasil Analisis Uji Anava Aktivitas Antioksidan 
 
 
Sumber 
Keragaman 
 
Jumlah 
Kuadrat 
Derajat 
bebas 
(db) 
Kuadrat 
Tengah 
(KT) 
 
 
 
F 
 
 
 
Sig. 
Perlakuan 
Galat 
Total 
264,500 
11,193 
275,693 
2 
6 
8 
132,250 
1,866 
70,892 ,000 
 
Tabel 53. Hasil Analisis Duncan Aktivitas Antioksidan 
 
 
Perlakuan 
 
N 
α = .05 
A B 
Buah Naga Merah 10% 
Buah Naga Merah 5% 
Buah Naga Merah 15% 
Sig. 
3 
3 
3 
62,5467 
63,6300 
 
,369 
 
 
 
74,5500 
1,000 
 
Tabel 54. Hasil Analisis Uji Anava Tekstur/Kekerasan 
 
Sumber 
Keragaman 
 
Jumlah 
Kuadrat 
Derajat 
bebas 
(db) 
Kuadrat 
Tengah 
(KT) 
 
 
 
F 
 
 
 
Sig. 
Perlakuan 
Galat 
Total 
1718111,896 
4108330,667 
5826442,563 
3 
8 
11 
572703,965 
513541,333 
1,115 ,398 
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Lampiran 11. Data Mentah Hasil Uji Jumlah Angka Lempeng Total , Kapang dan 
Khamir serta, Kadar Air dan Uji Duncan Kadar Air Mie Kering 
Selama Umur Simpan, 
 
Tabel 55. Hasil Analisis Uji Anava Jumlah Angka Lempeng Total 
 
 
Sumber 
Keragaman 
 
Jumlah 
Kuadrat 
Derajat 
bebas 
(db) 
Kuadrat 
Tengah 
(KT) 
 
 
 
F 
 
 
 
Sig. 
Perlakuan 
Galat 
Total 
6,545 
15,615 
22,161 
3 
8 
11 
2,182 
1,952 
1,118 ,398 
 
Tabel 56. Hasil Analisis Uji Anava Jumlah Kapang dan Khamir 
 
 
Sumber 
Keragaman 
 
Jumlah 
Kuadrat 
Derajat 
bebas 
(db) 
Kuadrat 
Tengah 
(KT) 
 
 
 
F 
 
 
 
Sig. 
Perlakuan 
Galat 
Total 
,660 
12,709 
13,369 
3 
8 
11 
,220 
1,589 
,139 ,934 
 
Tabel 57. Hasil Analisis Uji Anava Kadar Air Mie Kering Selama Umur Simpan 
 
 
Sumber 
Keragaman 
 
Jumlah 
Kuadrat 
Derajat 
bebas 
(db) 
Kuadrat 
Tengah 
(KT) 
 
 
 
F 
 
 
 
Sig. 
Korekasi 
Intersep 
Perlakuan 
Umur Simpan 
Perlakuan * 
Umur Simpan 
Galat 
Total 
Total Koreksi 
53,809(a) 
2426,383 
6,147 
35,179 
 
12,483 
 
27,988 
2508,180 
81,797 
11 
1 
3 
2 
 
6 
 
24 
36 
35 
4,892 
2426,383 
2,049 
17,590 
 
2,080 
 
1,166 
4,195 
2080,639 
1,757 
15,083 
 
1,784 
,002 
,000 
,182 
,000 
 
,145 
 
Tabel  58.  Hasil  Analisis  Uji  Duncan  (Umur Simpan)  Kadar  Air Mie  Kering 
Selama Umur Simpan 
 
Umur Simpan 
N α = .05 
A B C 
Hari Ke- 0 
Hari Ke-7 
Hari Ke-14 
Sig. 
12 
12 
12 
6,9842 
 
 
 
1,000 
 
8,2400 
 
1,000 
 
 
 
9,4050 
1,000 
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Lampiran 12. Data Mentah Hasil Uji Tekstur,   dan Uji Duncan   Tekstur, dan 
Aktivitas Antioksidan Mie Kering. 
 
Tabel 59. Hasil Analisis Uji Anava Tekstur/Kekerasan Mie Kering Selama Umur 
Simpan 
 
 
Sumber 
Keragaman 
 
 
 
Jumlah Kuadrat 
Derajat 
bebas 
(db) 
 
Kuadrat 
Tengah (KT) 
 
 
 
F 
 
 
 
Sig. 
Korekasi 
Intersep 
Perlakuan 
Umur Simpan 
Perlakuan * 
Umur Simpan 
Galat 
Total 
Total Koreksi 
3599048,667(a) 
42237001,000 
103218,292 
1723630,389 
 
1772199,986 
 
8359030,333 
54195080,000 
11958079,000 
11 
1 
2 
3 
 
6 
 
24 
36 
35 
327186,242 
42237001,000 
51609,146 
574543,463 
 
295366,664 
 
348292,931 
,939 
121,269 
,148 
1,650 
 
,848 
,522 
,000 
,863 
,204 
 
,546 
 
Tabel 60. Hasil Analisis Uji Duncan (Umur Simpan) Tekstur/Kekerasan 
 
umur 
 
 
N 
Α = .05 
 A 
Hari ke-7 
Hari ke-0 
Hari ke-14 
Sig. 
12 
12 
12 
1039,5417 
1051,3750 
1158,5833 
,646 
 
Tabel 61. Hasil Analisis Uji Anava Aktivitas Antioksidan Mie Kering Selama 
Umur Simpan 
 
Sumber 
Keragaman 
 
 
 
Jumlah Kuadrat 
Derajat 
bebas 
(db) 
Kuadrat 
Tengah 
(KT) 
 
 
 
F 
 
 
 
Sig. 
Korekasi 
Intersep 
Perlakuan 
Umur Simpan 
Perlakuan * 
Umur Simpan 
Galat 
Total 
Total Koreksi 
5140,240(a) 
89604,866 
1435,222 
3180,512 
 
524,505 
 
119,566 
94864,672 
5259,806 
8 
1 
2 
2 
 
4 
 
18 
27 
26 
642,530 
89604,866 
717,611 
1590,256 
 
131,126 
 
6,643 
96,729 
13489,464 
108,032 
239,403 
 
19,740 
,000 
,000 
,000 
,000 
 
,000 
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Lampiran 13. Data Mentah Hasil Uji Duncan  Antioksidan dan  Interaksi Uji 
Anava Aktivitas Antioksidan Mie Kering Umur Simpan. 
 
Tabel 62. Hasil Analisis Uji Duncan (Konsentrasi) Aktivitas Antioksidan Mie 
Kering Selama Umur Simpan 
 
Perlakuan  
N 
α = .05 
A B C 
Buah Naga Merah 5% 
Buah Naga Merah 10% 
Buah Naga Merah 15% 
Sig. 
9 
9 
9 
47,4833 
 
 
 
1,000 
 
52,6800 
 
1,000 
 
 
 
72,6611 
1,000 
 
Tabel 63. Hasil Analisis Uji Duncan (Umur Simpan) Aktivitas Antioksidan Mie 
Kering Selama Umur Simpan 
 
 
Umur 
 
N 
Α = .05 
A B C 
Hari Ke-14 
Hari Ke-7 
Hari Ke-0 
Sig. 
9 
9 
9 
49,1033 
 
 
 
1,000 
 
56,8122 
 
1,000 
 
 
 
66,9089 
1,000 
 
Tabel 64. Interaksi Uji Anava Aktivitas Antioksidan Mie Kering Selama Umur 
Simpan 
Perlakuan  
N 
α = .05 
a b c d f 
Buah Naga Merah 5%, 
Hari Ke-14 
Buah Naga Merah 10%, 
Hari Ke-14 
Buah Naga Merah 5%, 
Hari Ke-7 
Buah Naga Merah 10%, 
Hari Ke-7 
Buah Naga Merah 10%, 
Hari Ke-0 
Buah Naga Merah 5%, 
Hari Ke-0 
Buah Naga Merah 15%, 
Hari Ke-14 
Buah Naga Merah 15%, 
Hari Ke-7 
Buah Naga Merah 15%, 
Hari Ke-0 
Sig. 
 
3 
 
3 
 
3 
 
3 
 
3 
 
3 
 
3 
 
3 
 
3 
 
35,3300 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
1,000 
 
 
 
41,6867 
 
43,4900 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
,403 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
53,8067 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
1,000 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
62,5467 
 
63,6300 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
,613 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
70,2933 
 
73,1400 
 
74,5500 
 
,070 
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Lampiran 14. Data Mentah Hasil Uji Jumlah Angka Lempeng Total, Analisis Uji 
Duncan Jumlah Angka Lempeng, dan Jumlah Kapang Khamir Mie 
Kering Selama Umur Simpan 
 
Tabel 65. Hasil Analisis Uji Anava Jumlah Angka Lempeng Total Mie Kering 
Selama Umur Simpan 
 
 
Sumber 
Keragaman 
 
Jumlah 
Kuadrat 
Derajat 
bebas 
(db) 
 
Kuadrat 
Tengah (KT) 
 
 
 
F 
 
 
 
Sig. 
Korekasi 
Intersep 
Perlakuan 
Umur Simpan 
Perlakuan * 
Umur Simpan 
Galat 
Total 
Total Koreksi 
44,297(a) 
656,897 
10,862 
8,954 
 
24,481 
 
55,324 
756,517 
99,620 
11 
1 
2 
3 
 
6 
 
24 
36 
35 
4,027 
656,897 
5,431 
2,985 
 
4,080 
 
2,305 
1,747 
284,968 
2,356 
1,295 
 
1,770 
,122 
,000 
,116 
,299 
 
,148 
 
Tabel 66. Hasil Analisis Uji Duncan (Umur Simpan) Jumlah Angka Lempeng 
Total Mie Kering Selama Umur Simpan 
 
Umur N α = .05 
A 
Hari Ke-0 
Hari Ke-7 
Hari Ke-14 
Sig. 
12 
12 
12 
3,5050 
4,5467 
4,7633 
,065 
 
Tabel 67. Hasil Analisis Uji Anava Jumlah Kapang Khamir Mie Kering Selama 
Umur Simpan 
 
 
 
Sumber Keragaman 
 
Jumlah 
Kuadrat 
 
Derajat 
bebas (db) 
Kuadrat 
Tengah 
(KT) 
 
 
 
F 
 
 
 
Sig. 
Korekasi 
Intersep 
Perlakuan 
Umur Simpan 
Perlakuan * Umur 
Simpan 
Galat 
Total 
Total Koreksi 
17,444(a) 
398,535 
14,238 
,993 
 
2,213 
 
19,973 
435,952 
37,417 
11 
1 
2 
3 
 
6 
 
24 
36 
35 
1,586 
398,535 
7,119 
,331 
 
,369 
 
,832 
1,906 
478,888 
8,554 
,398 
 
,443 
,090 
,000 
,002 
,756 
 
,842 
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Lampiran 15. Data Mentah Hasil Uji Duncan Jumlah Kapang Khamir Mie Kering 
Selama Umur Simpan 
 
Tabel 68. Hasil Analisis Uji Duncan (Umur Simpan) Jumlah Kapang Khamir Mie 
Kering Selama Umur Simpan 
Umur N α = .05 
 2 1 
Hari Ke-0 
Hari Ke-7 
Hari Ke-14 
Sig. 
12 
12 
12 
2,5467 
 
 
 
1,000 
 
3,3483 
4,0867 
,059 
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Lampiran 16. Dokumentasi Hasil Uji Antioksidan Buah Naga Merah dan Mie 
Kering Hari Ke-0 dan 7. 
 
 
Gambar 22. Hasil Uji Antioksidan pada Buah Naga Merah 
 
 
B C D 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 23. Hasil Uji Antioksidan Mie Kering dengan Penambahan Slurry Buah 
Naga Merah 5% (B), 10% (C), dan 15% (D) Hari Ke- 0 
 
 
 
B C D 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 24. Hasil Uji Antioksidan Mie Kering dengan Penambahan Slurry Buah 
Naga Merah 5% (B), 10% (C), dan 15% (D) Hari Ke- 7 
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Lampiran 17. Dokumentasi Hasil Uji Antioksidan Hari Ke-14, Uji ALT Kontrol 
dan perlakuan B 
 
 
B C D 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 25. Hasil Uji Antioksidan Mie Kering dengan Penambahan Slurry Buah 
Naga Merah 5% (B), 10% (C), dan 15% (D) Hari Ke- 14 
 
 
0 7 14 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 26. Hasil Uji ALT Kontrol (A) (100: 0:0) Mie Kering Tanpa Penambahan 
Slurry Buah Naga Merah Hari Ke- 0, 7, dan 14. 
 
0 7 14 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 27. Hasil Uji ALT (B) (70:30:5) Mie Kering dengan Penambahan  Slurry 
Buah Naga Merah Hari Ke- 0, 7, dan 14. 
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Lampiran 18. Dokumentasi Hasil Uji ALT Perlakuan C. D, dan Uji Kapang 
Khamir Kontrol  Mie Kering. 
 
 
0 7 14 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 28. Hasil Uji ALT (C) (70:30:10) Mie Kering dengan Penambahan  Slurry 
Buah Naga Merah Hari Ke- 0, 7, dan 14. 
 
 
0 7 14 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 29. Hasil Uji ALT (D) (70:30:15) Mie Kering dengan Penambahan  Slurry 
Buah Naga Merah Hari Ke- 0, 7, dan 14. 
 
 
 
0 7 14 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 30. Hasil Uji Kapang Khamir Kontrol (A) (100:0:0) Mie Kering Tanpa 
Penambahan  Slurry Buah Naga Merah Hari Ke- 0, 7, dan 14. 
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Lampiran 19. Dokumentasi  Hasil Uji Kapang Khamir Perlakuan B. C, D produk 
Mie Kering Kering. 
 
 
0 7 14 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar  31.  Hasil  Uji  Kapang  Khamir  (B)  (70:30:5)  Mie  Kering  dengan 
Penambahan  Slurry Buah Naga Merah Hari Ke- 0, 7, dan 14. 
 
 
 
0 7 14 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar  32.  Hasil  Uji  Kapang  Khamir  (C)  (70:30:10)  Mie  Kering  dengan 
Penambahan  Slurry  Buah Naga Merah Hari Ke- 0, 7, dan 14. 
 
 
 
0 7 14 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar  33.  Hasil  Uji  Kapang  Khamir  l  (D)  (70:30:15))                              Mie  Kering  dengan 
Penambahan  Slurry  Buah Naga Merah Hari Ke- 0, 7, dan 14. 
